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“双十二”购物狂欢节刚刚过去，快
递中转站的火热并未消退。晚上7时以
后，浙江申通快递有限公司技能培训老
师蒋教芳照常来分拣处“找点事情做”，
尽管已经远离一线，但他还是改不掉现
场帮忙的习惯，“得一直练，保持手感。”

这一路，他碰见不少熟面孔，都是不
久前在课堂上见过的学生。为了让新晋
快递员们更好适应购物节的节奏，蒋教
芳特意提前为他们举办了一次快递员技
能知识竞赛。而看着这些分拣员还略带
生涩的动作，他不由回忆起自己刚步入
分拣岗位时的情形。

12 年前，曾经的种茶大户蒋教芳像
眼前的学生一样“从零开始”，踏入陌生
的快递领域；12 年后，他从一线快件分
拣员蜕变为全国首批邮政行业高级工程
师，还担起了传道授业的重任，累计培训
学员 1.5 万余人。“快递寄送看起来是小
事，但用心才能把手艺做到极致。”

分拣快递不比种茶
简单

成为申通快递新人的那天，蒋教芳
已经度过了42岁生日。这个年纪，比同
时入行的年轻人大了不止一轮。

“来杭州之前，我在建德老家承包了
105 亩茶山，主打建德有机茶和千岛银
针。”十年种茶，蒋教芳在当地过上了稳
定的生活。随着茶园承包期将满，蒋教
芳把目光转向当时的一个新兴行业——
快递员。和在申通工作的几位老乡交流
后，他认定这是一个朝阳产业。说干就
干，他收拾行李，独自一人来到杭州。

蒋教芳到杭州后的第一份工作是申
通杭州转运中心快件分拣员。这是一份
昼夜颠倒的工作，从晚上 7 时到第二天
早晨7时，一直站在传送带两旁，把白天
装车送来的快递重新分拣。对于蒋教芳
来说，首先要习惯熬夜。

“熬夜是年轻人才做的事，刚开始的
几周实在不适应，后半夜总眯着眼睛干
活，有时候一激灵才发现自己要睡着
了。”持续一夜的分拣常常让蒋教芳腰酸
背痛，曾经叱咤茶山的建德汉子直呼“分
拣快递可不比种茶简单”。

看似简单的工作同样考验脑力。在
传送带边，每名分拣员负责一个格口，代
表一个省份或一块区域。当来自天南地
北的成百上千件包裹在传送带上移动

时，“许多人头都要晕的”，而分拣员却
要火眼金睛识别出自己负责的快件，
并迅速拣出。“看漏了，要再等一圈，少
说 10 分钟；看错了，包裹就有可能发往
错误目的地，耽误客户收件。”为了提
高效率，蒋教芳会看到距离自己一米
外的快件。

怎样做到分拣得又快又准确？牢记
地名是关键。

“我特意买了两张中国地图，一张
挂墙上，一张放枕头下，每天睡前和醒
来的第一件事就是看地图，记各个省、
市、区的位置和名字。”别人要花一个月
工夫记熟，蒋教芳只用了 10 天。很快，
一公斤以下小件连带扫描，一晚上他至
少能分拣 4000 票。工友们都说，蒋教
芳 的 错 漏 率 是 最 低 的 。 公 司 设 置 了
0.15%的容错率，但在蒋教芳记忆里，他
几乎没有出过错。也因此，尽管平时沉
默寡言，但蒋教芳还是成为工友们热衷
请教的“蒋老师”。

熟悉一个地区，蒋教芳并不满足。
他主动提出多换几个格口分拣。广东、
山东、云南⋯⋯几乎全国的格口他都练
习过。时至今日，他依然能对地名如数
家珍，脱口而出，也知道了一些鲜为人知
的行业“小秘密”，比如贵州有一个黔东

南苗族侗族自治州，但其实也有人会直
接写凯里，这是当地州府所在地。“学无
止境，把全国地名都背熟，对快递员来说
是扎实的基本功。”

现在，快递系统内部已经更新升级，
不同快递公司会用自己的数字代码代替
过去的地名，但不在一线工作很多年的
蒋教芳对于浙江省内的新代码还是了如
指掌，“比如义乌是我们省的快递大区，
代码是 361，杭州滨江是 y01，临平是
w05。”

从场地布局到员工
调配都有门道

蒋教芳曾先后被派驻到温州、贵州

担任中转部负责人。如果说茶农到快递
员是一次跨界，晋升管理岗位则意味着
更大的考验。但蒋教芳对此并不胆怯，
因为在杭州分拣中心时，他考虑的问题
就不再仅仅是眼前的分拣工作，总要在
下班后思考一些问题，比如装车量如何
从 5 吨变成 7 吨，还会向负责装货的师
傅请教。这样的思考在派驻工作中果然
起到了作用。

不同的快递转运中心货量差异很
大。杭州作为大型快递中转枢纽，一晚上
会来 100 多车快件，每辆车 4000-5000
票；而当时的温州转运中心一整夜只有
十来车快件，员工人数也只有杭州转运
中心的三分之一。

“这意味着场地布局、员工调配都要

因地制宜。车辆从什么地方进出，传送
带开几个拉件口，哪几个口要挨在一起，
都有门道。”蒋教芳说。初到温州时，他
发现网点车到傍晚才来送货，导致每次
运载的货物量大，而中转站地方小、快递
车比较少，卸货时间长，后面的网点车就
要排起长队，形成恶性循环。针对这个
情况，蒋教芳和同事们进行了调整，根据
网点到中转点的距离，要求附近网点必
须在规定时间前先送一次车，减少货物
堆积量，提高装卸效率。

在贵州，蒋教芳还发现了数据统计
潦草的顽疾。“网点之间的货量报数全靠
毛估估，经常在中转费上相互扯皮、互不
认账。”对此，他将“浙江经验”运用起来，
给转运中心装上了地磅，货车开上去就
能精准计算出重量。

“重量不精准，不仅影响中转费计
算，也影响快递线路设计。”两地之间能
不能开直达陆运线路，和日发件量息息
相关。起初，杭州和贵阳之间的快递只
能装大半车，达不到直达线路的起送标
准，而和其他地区转运中心拼车最快要
两天，为了保障时效，只能走价格贵的航
空件。

有了地磅后，蒋教芳对比计算了这
条线路历年数量，发现货量有明显上升
趋势。于是，他申请增设了杭州和贵州
的直通线路。到他离开贵阳转运中心
前，这条路线的货量最多时达到一天 4
车，运输时间缩短到24小时内。

希望再多教出几个
冠军

12 月的一个早晨，蒋教芳早早起
床，披上橙灰相间的工装，快步走进浙江
申通快递有限公司北园区 1 号楼 2 楼的

“蒋教芳快递业务室技师工作室”。这是
全国首个快递行业技师工作室。

技能培训有多重要？回杭州任职
后，电商大促给蒋教芳上了一课。

他记得，有一年“双十一”，仅他负责
的部门，日包裹量达到 28 万票，快件在
仓库堆了 2 米高，即便是手速最快的员
工一夜也只能分拣5000票，几乎天天爆
仓。“这种时候就非常考验员工技术熟练
程度，还会有五花八门的意外情况要及
时处理。”

正在此时，国家开始推行快递业务
员初级、中级、高级的职业技能鉴定。会

操作、懂管理的蒋教芳被公司选中，从
“蒋师傅”变成了“蒋老师”。

别看员工们天天在快递收派和处理
一线奔忙，真正要把知识落在笔头、记上
心头，仍然有许多注意点。比如对于违
禁品，初级快件收派员要能分辨哪些是
禁止快递的物品，到了中级和高级，就要
具备危险品应急处理能力。

快递业务员要抽时间培训，但基层
网点的寄派件和分拣工作不能停。蒋教
芳来到省内的各个基层网点，趁着午间、
晚间一线业务员吃饭间隙，或是睡前空
档给他们做技能培训。这些年，有 1.1
万余人从他的课堂上走出去，获得国家
职业技能等级证书，通过率超过75%。

从2015年开始，蒋教芳又多了一重
身份——蒋教练。这一年，浙江省举行
首届快递业务员职业技能竞赛，申通快
递任命蒋教芳为浙江申通队总教练。比
赛不同于培训考试，除了理论知识头脑
风暴，更要求实操上的精益求精。

95 后快递小哥、第三届浙江省快递
业务员职业技能竞赛冠军李庆恒正是蒋
教芳挖掘出的“种子选手”，被评为杭州
市 D 类高层次人才。在他眼中，蒋教练
细致认真，严格又不失风趣，对暴露出来
的问题及时复盘纠正，是全队的定盘星。

比如在训练易碎品包装时，蒋教芳
找好气泡膜、纸箱、海绵板，让大家把包
好的鸡蛋、高脚杯、西瓜等放入纸箱内打
包，之后将纸箱举到 1.6 米高度，连续摔
3 次，再检查箱内物品是否完好。“刚开
始我们没有掌握包装诀窍，鸡蛋摔碎了
很多个，蒋教练却没有生气，还笑着说，
今天给你们加菜，炒鸡蛋！”

功夫不负有心人。蒋教芳指导的团
队获得了省、市、区组织的职业技能竞赛
6次团体第一名。他培养的徒弟中，3人
获得国家比赛三等奖，4 人多次获得省
赛个人前三名，2 人获“浙江省技术能
手”，2人获“浙江金蓝领”⋯⋯

与此同时，蒋教芳的身份也越来越
多元：他参与了快递业务员职业技能鉴
定辅导教材编写；被聘请为浙江邮电职
业技术学院专业指导专家及特聘讲师；
完成了国家级立项研究
课题⋯⋯

蒋教芳没有停下脚
步。他说，希望这些年
在快递行业再多教出几
个冠军来！

浙江申通快递有限公司技能培训老师蒋教芳：

努力，什么时候开始都不晚
本报记者 张梦月 马赛洁 通讯员 褚陈静
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仲冬时节，东阳市吴宁火腿厂的数
千只火腿及腊肉正在腌制。厂长赵增忙
着准备接下来的火腿清洗和晾晒，“我们
的火腿都是立冬以后才开始制作，这时
候气温低、蚊虫少，利于火腿保存。”

从年轻时在火腿厂卖力气，到后来
刻苦钻研成为火腿专家，43 年只做火腿
的赵增，其“国家火腿加工高级技师”身
份背后，藏着老一代匠人朴素的情怀，与
历久弥香的人生故事。

手上的伤疤，是当年
的学费

赵增最初与火腿结缘，是因为他爱
吃肉。“听说火腿厂肉多，就义无反顾地
去了。”赵增说，那是 1979 年，他高中毕
业后找的第一份工作，进入国营东阳县
火腿厂，当了一名火腿学徒工。

吃肉是简单了，牛肉干、腊肉、香
肠、肉松、猪油渣⋯⋯年轻人贪吃，悄悄
往嘴里塞几口，老师傅们即便看到了也
不太管。

上世纪八十年代初，是火腿厂的巅
峰期，一年有数不清的火腿从东阳运到
杭州、上海等地。几乎一整个冬天，火腿
厂里都是晾晒的火腿，一只只、一排排、
一片片，仿佛“肉的森林”。

火腿晾晒是个力气活，每天早上 7
时开始，赵增就和伙伴们一起，把火腿从
仓库抬出去晾晒。火腿24只一组，挂在
一根长长的杆子上，一杆子火腿怎么也
得有几百斤。

上午抬出去，下午又抬回仓库，每天
往返 100 多趟，压得赵增肩膀生疼。不
少伙伴撑不住辞职回家了，父母也劝赵
增换个轻松点的工作，但赵增不同意。

跟师傅学削骨、学上盐，是赵增最花
心思的地方。削骨的时候，如何握刀，哪
里使劲，才能把骨头削得光滑？抹盐的
时候，哪些地方要厚抹，哪些地方要薄
抹？赵增的心里有一百个问号。

一开始，有的师傅不愿意教，“教会
徒弟饿死师傅，以前都是这么说的。”赵

增说，他也不气馁，有事没事就给老师傅
们磨磨刀，端端茶，甚至老师傅家里造房
子，他也赶去帮忙。

赵增的勤快，老师傅们看在眼里，小
后生知礼数又好学，没有哪位师傅会不
喜欢的。渐渐地，师傅们接受了这个小
徒弟。

赵增的双手，至今有不少或浅或深
的伤疤，最长的一道，足足 2 厘米长，这
些都是他当年的“学费”。刀修火腿，划
伤难免，但最难忍的，是给火腿抹盐的
时候，伤口一接触盐，不仅痛，还不容易
愈合。

在不断的学习中，赵增度过了 3 年
学徒生涯。

多走多跑，让他见多
识广

赵增能吃苦，更爱钻研。当时火腿
厂有十多种报纸、杂志，赵增经常看，还
自费订了食品类的月刊，厂隔壁有个东
阳县图书馆，赵增专门办了借书证，有空
就去借一两本书来读。

报纸和书籍，大大拓展了赵增的眼
界。他看到有读者反映说，火腿看着像
牛粪粘在上面，因此敬而远之。这让赵
增知道，老底子的火腿卖相确实有问
题，应该与时俱进。今天，市面上已经
很少见到不加清洗和精修，就直接售卖
的火腿。

从学徒工到优秀学员，再到技术能
手，门市部主任，赵增一路走来，不仅完
成了从技术人才到全能人才的华丽转
身，还报名读了函授大学，真正找到了人
生的奋斗目标。

1995 年，赵增从国营火腿厂门市部
主任的位置上辞职，办起了自己的火腿
厂。当了老板后，赵增的脚步也没有闲
下来，金华周边的同行，他基本全部切磋
过，还跑到云南、四川、江苏、山东，甚至
西班牙等地，到处学技术。

云南的诺邓火腿登上了央视“舌尖
上的中国”，这让赵增坐不住了。“自古

有名的金华火腿，竞争力去哪了？”赵增
打“飞的”到昆明，转了好几趟车来到诺
邓这个小村庄。“房子就是我们这边的
老房子，经济发展一般，怎么就出了这
么好的火腿。”赵增现场走、现场问、现
场品尝，最终得出结论：一来，当地气候
适合火腿加工；二来，井盐的加工方式
颇为独特；第三，原料好，猪饲养时用的
饲料少。

原料好的另一个典型例子就是西班
牙伊比利亚火腿，猪吃的是橡果，所以肉
的味道特别。赵增在西班牙学习了好几
天，研究火腿原料问题。“可惜是以游客
身份去的，很多深层次的东西看不到，人
家也不会告诉我。”赵增说，未来如果有
行业交流机会，他还愿意多出去学习。

多走多跑，让赵增见多识广。有一
年，在江苏如皋考察时，当地工厂正在修

割腌制一批鲜腿，赵增一看，有点不对
劲，他指导工人把鲜腿一只只分开摊凉
后，再把包裹腿肉的油膜用刀割破刮除，
接着才抹头盐，摊凉再抹二道盐。

“这层油膜通常是不去的，就像一层
塑料薄膜，起到保护肉的作用，让盐的渗
透变慢，让肉减少水分流失，如果去掉
了，肉吸收盐分多了，水分流失快，肉会
凹陷，卖相变差，而且重量变轻，经济效
益自然就差了⋯⋯”赵增说，一开始大家
都质疑他，觉得他多此一举，浪费了好东
西，后来发现，当地同样原料同等加工条
件下，另外一家厂的腌制加工失败了，损
失惨重，而赵增这边却安然无恙。原来，
赵增发现那批鲜腿在运输时闷太久了，
所以才采取去油膜等一系列措施“降
温”，虽然利润降下来了，但至少保住了
这批火腿。

功夫在手上，坚持在
心间

都说火腿是时间的馈赠，一只鲜腿
如何变成“珊瑚同肉软，琥珀并脂明”的
火腿，赵增是这样做的：

先用刀刮去鲜腿上的毛，保留白蹄
壳，再修劈骨头，整修成竹叶形，中骱的
圆骨不得露出，边缘要求弧中有直，将腿
胚修割至面平皮洁。

一把盐，更是贯穿了整个腌制过
程。用盐的考究是赵增多年来从心口相
传中习得的技术精髓，也是他多年操作
经验的综合所得，用盐量必须按鲜腿公
斤数计算，腌制时间通常需要一个月甚
至更久。

修腿、腌制后的下一步便是给这些

粗胚进行修缮与清洗。初出盐浴的火腿
将进行名为“洗腿”的工序。火腿浸入清
水中，用竹帚将余盐清洗掉，用刀刮去残
留，剥去油膜。进行捶打整体塑形，为下
一步曝晒做足准备。火腿需要经过足够
的晾晒，以晒干水分出油、发酵阴燥。

“做火腿三分靠技术、七分靠天气，温
度对火腿品质有关键影响。”基于此，赵增
对发酵房做了两次改造。第一次是加装
空调，使传统发酵房变成能控温的二代发
酵房，后来又改造成既有空调又有除湿机
的三代发酵房，让火腿品质更有保障。

除了原料“一把盐”和功夫在手上的
“两把刀”，赵增制腿，还有不少独特讲
究。比如，他只做“冬腿”，意思是入冬以
后才开始腌制，用天然的低温抑制霉菌。

他还承诺不加亚硝酸钠。亚硝酸钠
是一种添加剂，除了防腐还能增色。但赵
增对此颇为抗拒，他认为，只要技术到位，
不加添加剂，火腿照样好看且能保存。

金华火腿全行业每年都会进行一次
抽检，主要靠火腿检验技师打签，他们会
将毛竹签刺入火腿 3 个特定部位，迅速
拔出嗅其香味，就可判断整只腿的品质，
过程看着有些酷炫。作为抽检师，赵增
每年都要抽出大约一周的时间，去金华
火腿行业的一半厂家打签，五六秒一只，
1个小时嗅大约1000只腿。

对品质的追求，让市场对赵增的火腿
颇为认可。他的产品被金华火腿行业协
会评为“质量最佳产品”，获浙江国际农业
博览会金奖，他也被认定为金华市金华火
腿非物质文化传承人、国家火腿加工高级
技师、八婺工匠、浙江工匠⋯⋯

“我只懂火腿，也只想做好火腿。”赵
增说，入行至今 43 年，他就只做了这么
一件事，也确实做成了。

东阳市吴宁火腿厂厂长、首席技师赵增：

我只懂火腿，也只想做好火腿
本报记者 傅颖杰 见习记者 葛雪琪 共享联盟·东阳 李 磊
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蒋教芳在工作室整理快件。 本报记者 马赛洁 摄

匠人心语

努力是一种生活态度，和年龄无关，只要你有目标和方向，什么时候开始都
不晚。

近年来，我渐渐感受到一个好变化，快递员这份职业的社会认同感越来越
强。以前，我挑选员工组队参加行业竞赛，要想尽办法找人。现在不一样了，一
听说要培训、比赛，都是主动报名。

三百六十行，行行出状元。要把所做的事当作奋斗目标，少一些浮躁、多一
些专注，少一些投机取巧、多一些脚踏实地，才有可能成为一名合格的工匠。

匠人心语

别人都说干一行爱一行，我觉得爱一
行干一行，其实更幸福。

43 年，我也算是个火腿老匠了。9 年
前，我儿子开始接班，他现在已是火腿高级
工了。我跟他说，做人就跟制作火腿一样，
你要给它上大盐，有时候会有些痛苦，但这
样火腿才能香。

现在爱吃火腿的年轻人少了，我有点担
心，我们尝试做过“豆瓣酱火腿”，它既有火腿
香，又有豆瓣酱的味儿，也做过低盐的“风冻
腿”，市场反应不错，接下来还会不断创新。

未来，我也有一个自己的火腿梦，希望
做一个完整的产业链，这样才能用更好的
原料，做质量更好的火腿。

赵增和他制作的火腿 受访者供图


